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Sammanfattning

Sverige hade sitt hogsta antal anmaélda fall av listerios 2010 samt sitt hogsta antal fall av listeria hos gravida
kvinnor sedan 1992 (Ivarsson, 2010). Under 2010 genomfordes en EU-baslinjestudie géillande Listeria i kylda
risklivsmedel. Livsmedelsverket satte igéng ett riksprojekt for att kunna komplettera EU-baslinjestudien. I risk-
projektet var andelen positiva resultat storst i fiskkategorin och 0,6 % av proverna for fiskprodukterna hade vér-
den som overskrider det mikrobiologiska kriteriet (Livsmedelsverket 2010c). I férordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel &r griansen for Listeria monocytogenes 100cfu/g vid fortéring.

Denna studie foljer upp hur producenter och kontrollmyndigheter tillimpar det mikrobiologiska kriteriet for Lis-
teria monocytogenes for att identifiera behov av forbéttrande atgérder och stod. Information samlades in genom
djupintervjuer, och med hjdlp av en prognosmodell illustreras tillvixten och héllbarheten av fiskprodukter om
den skulle bli kontaminerad med Listeria Monocytogenes.

Av de 14 intervjuade foretagen var det endast hilften som kénde till det mikrobiologiska kriteriet och av de 7
intervjuade kontrollmyndigheterna var det endast 5 som kéande till det. Nio av 14 foretag tar prover men firre dn
6 av 14 tror sig ha listeria i sin provtagningsplan.

Manga av bade kontrollmyndighet och foretagare ar intresserade av att lara sig mer inom branschen genom kur-
ser och onskar mer branschinriktad information. Det var skillnader mellan stora och sma foretag, skillnaden var
bl.a. att de mindre holl sig mer utanfor branschorganisationerna och hade darfor mindre information om t.ex. det
mikrobiologiska kriteriet och Listeria Monocytogenes.



Abstract

Sweden had its highest number of recorded cases of listeriosis ever in 2010 and its highest number of listerios in
pregnant women since 1992 (Ivarsson, 2010).

In 2010 an EU-baseline study on Listeria monocytogenes in chilled risk foods was performed. The Swedish Na-
tional Food Administration launched a nationwide project to complement the EU-baseline study. The highest
number of positive results was observed in fish products. In total, 0.6 % of the fish samples had values that ex-
ceeded the microbiological criteria for foodstuffs (Livsmedelsverket 2010c) According to the microbiological
criteria for foodstuffs (EC) no 2073/2005 fish products should not contain more L. monocytogenes than 100
cfu/g.

This study investigated how producers and competent authorities apply the microbiological criteria for L mono-
cytogenes. Information was obtained through in-depth interviews. The growth and shelf-life of fish products
contaminated with Listeria Monocytogenes, was illustrated using a predictive microbiological model.

Seven out of the 14 interviewed producers and 5 out of the 7 interviewed competent authorities had knowledge
about the microbiological criteria. Nine out of 14 producers test their products but less than 6 believes that they
test for Listeria.

Many of the interviewed, both among producers and competent authorities, are interested in learning more
through courses and wish for more industry oriented information. Differences were noticed between larger and
smaller companies, were the smaller companies have a bigger tendency to stand alone and as a result hold less
information about for example the microbiological criteria.
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1 Inledning

1.1 Bakgrund

Antalet fall av invasiv listerios har dkat de senaste aren bade i Sverige och Europa. Sverige hade sitt
hogsta antal anmailda fall 2010 samt sitt hogsta antal fall av listeria hos gravida kvinnor sedan 1992
(Ivarsson, 2010).

Detta har lett till att det under 2010 genomférdes en EU-baslinjestudie géllande Listeria i kylda
risklivsmedel. Livsmedelsverket satte igdng ett riksprojekt 2010 for att kunna komplettera EU-
baslinjestudien och fa ett nationellt underlag for riskvirdering, kontrollinsatser och kostrad for risk-
grupper. Man anvinde samma tre produktkategorier som i EU-baslinjestudien (Livsmedelsverket
2010c).

I riksprojektet 2010 och riksprojektet 2001 var, jaimfort med andra riskprodukter, andelen positiva re-
sultat storst i kallrokt och gravad fisk. 2010 hade 0,6 % av proverna for fiskprodukterna virden som
overskrider det mikrobiologiska kriteriet (Livsmedelsverket 2011¢c). Detta har medfort att Livsme-
delsverket ser Gver rutiner, och tillsammans med branschen jobbar for att tydliggdra och uppdatera

branschriktlinjer.

I forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel har man valt att sétta
gransviarden for mikroorganismer, s& som Listeria monocytogenes, sa att livsmedel inte innehéller
méngder av mikroorganismer som kan utgdra en risk for ménniskors hélsa. Griansen for Listeria mo-

nocytogenes ar 100cfu/g vid fortaring.

12 Syfte

Studien ska folja upp hur producenter och kontrollmyndigheter tillimpar det mikrobiologiska kriteriet
for Listeria monocytogenes med syftet att identifiera problem, mdjligheter, och behov av forbattrande
atgéarder och stod.

1.2.1 Fragestallningar
For ett urval av kontrollmyndigheter och fiskanldggningar folja upp:

Kunskaper om kriteriet



Kénnedom och anvéndning av Livsmedelsverkets “provtagningsdokument” pa livstecknet
Atgirder for att hantera Listeria (forekomst, tillvixthimning etc.)

Resultat frdn Riksprojekt och baslinjestudie

Underlag for sdttande och kontroll av héllbarhetstid

Utvérdering av datummaérkning med prognosmodell

1.3  Offentlig kontroll

Livsmedelsverket dr den  statliga centrala myndigheten 1  Sverige som leder
och samordnar livsmedelskontrollen. Livsmedelsverket utvecklar véigledningar till kontrollmyndighe-
ter t.ex. kommunernas miljoforvaltningar (Livsmedelsverket 2011b). Som genom den offentliga kon-
trollen ska kontrollera att livsmedelsforetagaren nér malen i livsmedelslagstiftningen (Livsme-
delsverket 2011a).

Niér det géller Listeria monocytogenes ar det viktigt att foretagen visar att de uppfyller de mikrobio-
logiska kriterierna och inte avviker fran lagstiftningen. Vid kontroll kan det upptéckas brister i foreta-
gens hygienpraxis eller faroanalys och genomforande av riskfyllda arbetsmoment samt tillimpning av
angivna mikrobiologiska kriterier. Extrakontroll med eventuell provtagning rekommenderas om det
finns otillrickliga atgérder for att verifiera att produktionen &r sdker. Ett resultat frdn den offentliga
provtagningen som visar frdnvaro av L. monocytogenes ska inte tolkas som att foretaget har sékra pro-
dukter. Det verifieras (bekriftas) t.ex. genom regelbunden provtagning som visar om foretagets hygien
och Overvakningsrutiner fungerar. (Livsmedelsverket 2010b)

1.4 Det mikrobiologiska kriteriet

En stor del av Sveriges livsmedelslagar dr gemensamma europeiska lagar. Detta for att {3 lika villkor
for livsmedelsproduktion i alla EU-léander och pa sa sitt stodja fri handel inom regionen. Kommissio-
nens forordning (EG) nr 2073/2005, om mikrobiologiska kriterier for livsmedel, har tagits fram med
avseende péd forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien. Livsmedelsburna sjukdomar beror
ofta p& mikroorganismer och ett av de grundliggande mélen med en europeisk livsmedelslagstiftning
ar att halla en hog skyddsnivé for folkhdlsan enligt forordning (EG) nr 178/2002 om allménna princi-
per och krav for livsmedelslagstiftning m.m. Man har valt att sétta grinsvirden sa att livsmedlen inte

utgor en risk for manniskors hélsa.

De mikrobiologiska kriterierna enligt forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier
for livsmedel ska vara en del i livsmedelsforetagets HACCP-baserade forfarande. Méngden Listeria
monocytogenes i ett livsmedel skall inte 6verskrida 100 cfu/g vid fortéring. Enligt forordning (EG) nr



2073/2005 artikel 1 ska tillimpning av de mikrobiologiska kriterierna uppfyllas av livsmedelsfore-
tagen och den behdriga myndigheten ska kontrollera att detta efterlevs. Enligt artikel 4 punkt 1 skall
livsmedelsforetagaren utfora lamplig provtagning och analys och enligt punkt 2 besluta om lampliga
provtagningsintervaller, dessa ska anpassas till arten och storleken pa livsmedelsforetaget, sa att livs-
medelssikerheten inte dventyras. Vidare ska foretaget enligt artikel 9 analysera trender i analysresulta-
ten for att forebygga en utvecklig mot otillfredsstillande resultat. Enligt artikel 7 punkt 1 skall foreta-
get om analysresultaten bedoms som otillfredsstéllande, vidta atgirder samt utreda orsaken for att for-
hindra att det upprepas. Vidare enligt punkt 2 skall man om man far otillfredsstillande resultat dra till-
baka eller aterkalla produkten eller livsmedelspartiet i enlighet med artikel 19 i forordning (EG)
178/2002.

Enligt forordning (EG) nr 2073/2005 bilaga 1 kap. 1 menas med otillfredsstidllande resultat i atfardiga
livsmedel dér tillvixten av L. monocytogenes gynnas att produkten inte skall innehéalla mer &n 100
cfu/g under héllbarhetstiden. Detta kriterium anvinds nér producenten kan styrka att produkten inte
kommer att 6verskrida 100cfu/g under hela hallbarhetstiden och preliminira grinser under processen
ska vara tillrdckligt 14ga for att garantera att grinsen inte overskrids i slutet av hallbarheten. Om fore-
taget inte kan styrka att produkten inte kommer att Gverstiga gransen pd 100 cfu/g under héllbarhetsti-
den ska livsmedlet innan det ldmnar det livsmedelsforetag som tillverkar produkten vara fritt fran L.
monocytogenes. I denna kategori hamnar varmrokt-, kallrokt- och gravad fisk. I dtfardiga livsmedel
dér tillvixten inte gynnas skall produkten inte innehélla mer dr 100 cfu/g under héllbarhetstiden.

1.5 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes ir en télig bakterie och kan sta emot de skadliga krafterna av frysning, tork-
ning och upphettning vél jamfort men ménga andra icke sporbildande bakterier. Tillvéxt sker inom ett
stort temperaturspann fran 0-42°C med optimum mellan 30-35°C, (Adams och Ross 2008) detta be-
tyder att de kan vixa vid kylsképstemperaturer. (Smittskyddsinstitutet 2011b) Under fem grader sker
tillvixten langsamt och har en generationstiden (fordubblingstid) &r 13-130 timmar. Det pH som krévs
for att forhindra tillvaxt ar olika beroende pé bakterietypen och vilken syra som anvénds, och det finns
uppgifter pa pH viarden mellan 4,4 och 5,6. Bakterien kan viaxa i 10% NaCl 16sning och dverleva flera
ari 16% NaCl vid pH 6,0. (Adams och Ross 2008)

De flesta L. monocytogenes anses vara patogena till viss grad (FDA 2009). L. monocytogenes fore-
kommer Gverallt i naturen och har pavisats i ménga olika sorters livsmedel. Den langa inkubationsti-
den, upptill flera veckor, gor det ofta svart att identifiera smittkéllan vid sjukdomsfall men smittvigen
till manniskor anses till 99 % vara via kontaminerad foda (Smittskyddsinstitutet 2011b).

Risklivsmedel ar atfardiga produkter, som skall intas utan att hettas upp, med langhéallbarhet t.ex. rokt
och gravad lax, dessertostar och fardigratter (Smittskyddsinstitutet 2011b).



Listerios

Listeria monocytogenes kan orsaka tva olika sjukdomar (Adams och Ross 2008). En lindrigare gast-
rointestinal form som édven kan drabba immunokompetenta individer (individer med ett fungerande
immunsystem) och en invasiv form med hog dédlighet (Ardung m.fl. 2006).

Gastrointestinal listerios misstas ofta for maginfluensa och ar darfor ofta underrapporterad. Sjukdoms-
bilden ar feber, huvudvirk, frossa, diarré, buksmartor, illaméende och krakningar. Inkubationstiden ar
vanligen 24-48 timmar (Ardung m.fl. 2006).

Invasiv listerios har en ldngre inkubationstid vilket gor den svar att spara. Den har en hogdodlighet pa
20-30% (Ardung m.fl. 2006). Riskgrupperna &r véldigt unga, dldre, immunosupprimerade och gravida.
Symptomen varierar frdn milda influensa liknande symptom till hjarnhinneinflammation och blodfor-

giftning (Adams och Ross 2008).

For gravida dr sjukdomsbilden ofta influensalika symptom med feber, huvudvdrk och eventuellt
mag-tarm symptom (FDA 2009). Infektionen kan 6verforas till barnet via moderkakan (Smittskydds-
institutet 2011b). Detta kan resultera i abort, dodfodsel eller fortidigt fodda barn (Adams och Ross
2008). Dodligheten for perinatal och neonatal infektion &r stérre dn 80 %, dock Overlever oftast
mamman. (FDA 2009)

Listerios &r en anmélningspliktig sjukdom men ses inte som en allménfarlig sjukdom enligt smitt-
skyddslagen (2004:168) och smittskyddsforordningen (2004:255) men &r smittsparspliktig. Anmélan
sker fran laboratoriet eller behandlande ldkare till landstingets smittskyddslakare och till smittskyddet
(Smittskyddsinstitutet 2011a).

Antalet fall av listerios har dkat bade i Sverige och Europa. Sverige trodde sig ha sitt hogsta fall na-
gonsin 2009 (Ivarsson 2010) men det upprepades igen 2010 med 73st anmélda fall (Smittskyddsinsti-
tutet 2011b). Okningen ses framforallt i de dldre aldersgrupperna och personer med nedsatt immunfor-
svar. Under 2010 anméldes sju fall av listeria hos gravida till Smittskyddsinstitutet, det ar det hogsta
antalet sedan 1992. Vid mor- och barnsmitta anmails mor och barn som ett fall aven om bada kan vara
positiva. Av de sju fallen 2010 6verlevde inte barnet i tvé fall (Ivarsson 2010).

1.6 Goda tillverkningsrutiner, god hygienisk praxis och HACCP

Manga faror kan undvikas genom goda tillverkningsrutiner och god hygienisk praxis samt ett
fungerande kvalitetssdkerhetssystem (HACCP) (Olofsson 2010).
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Grundforutsittningar som t.ex. bra hygien och krav pé ravara racker inte for att ha full kontroll pé lis-
teria. Det maste till en eller flera processer for att forebygga, eliminera eller reducera faran till accep-
tabla nivéer (Livsmedelsverket 2010b).

Livsmedelsforetagaren anvinder sig av arbetsrutiner for att uppfylla kraven i livsmedelslagstiftningen
och for att kontrollera sin produktion. Det forebyggande arbetet ska bygga pd HACCP-principer dér
man identifierar alla faror i produktionen och gor en bedomning av eventuella kritiska styrpunkter som
man behover vervaka for att kunna styra processerna (Livsmedelsverket 2010a). Detta ar inget fast
system utan fordndras kontinuerligt med utvecklingen av foretaget och eventuella nya faror. HACCP
systemet maste vara vél forankrat och relevant for livsmedelsforetagarens specifika anldggning och
produkt (Olofsson 2010).

Att bekrifta att man producerar sékra produkter kan goras pé flera satt. Ett sétt dr att kombinera med
provtagning och analys av att relevanta mikrobiologiska kriterier uppfylls. Lamplig frekvens baseras
bl.a. pd produktionsvolym och produktionsmetod. Ett exempel pa en produktionsmetod som har
relativt stort behov av provtagning ar processer for tillverkning av kallrokt eller gravad fisk. Orsaken
ar att de inte innehaller nagot avdddningssteg, men behandlingen med saltning/marinering och rékning
hdmmar delvis tillvixten for L. monocytogenes. Varmrokning innehéller ett avdodningssteg for listeria
men aterkontaminering kan vara ett problem s& man maste visa att dterkontaminering inte kan ske.
Livsmedelsverket har tagit fram rekommendationer pa lampliga provtagningsintervaller baserat fram-
forallt pa produktionsvolym (Livsmedelsverket 2010b).

1.7 Validering och verifiering att sakra livsmedel produceras

Provtagning och mikrobiologiska analyser &r ett hjdlpmedel for att producera sékra livsmedel. Valide-
ring (giltigforklarande) &r ett sétt att visa att foreslagna hygien- och kontrollrutiner fungerar och att en
process minskar eller férhindrar tillvdxt av mikroorganismer. Olika sétt att gora detta 4r genom prov-
tagning eller genom att anvénda kénd vetenskaplig kunskap. Vid forédndringar i tillverkningsprocessen
kan extra provtagning vara lampligt. Verifiering (bekréftelse) anvdnds for att bekrifta att rutinerna
foljs och fungerar, att dokumentera och kontrollera pH, temperatur och eventuellt provtagning kan visa
att processen fungerar. Vid provtagning rekommenderas att man tar prover for de hygieniska forhél-
landena som indikerar en forhdjd risk av sjukdomsframkallande bakterier. Nar det géller héllbarhets-
studier dr provtagning ett bra hjalpmedel men hallbarhetstid baserad pa litteratur eller andras resultat
och erfarenheter kan fungera ocksa. Risken for skadliga bakterier &r i relation till tillverkningsproces-
sen och den féardiga produktens egenskaper. Storre risker ger ett storre behov av provtagning (Lind-
blad och Rosengren 2010).
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1.8 Listeria monocytogenes i tillverkningsprocessen

Rokning ér traditionellt en konserveringsmetod men i dagens samhélle dr den sensoriska karakteristi-
ken viktigare. Det finns tva varianter av rokt fisk; varmrokt, med en roktemperatur pa 6ver 60°C, och
kallrokt, roktemperatur under 30°C. Produktionen inkluderar saltning, rokning, skdrning och pakete-
ring. Processen innebdr mycket hantering och ofta komplex utrustning. Saltningen kan utféras genom
torrimning, rimning i rimlag eller genom att rimlagen injiceras. Rokningen sker i en rokugn eller med
rokarom (liquid smoke), intensiteten varierar efter konsumenternas smak och producent. Produkterna
pa marknaden varierar vad géller salthalt, farg och smak. De konserverande eller himmande effekterna
av rokning beror bland annat pa att den sénker vattenaktiviteten tillsammans med salt och genom att
det skapas ett membranliknande yta genom torkningen vilket skapar en fysisk barridr och hdmmar till-
vaxten av mikroorganismer. Roken innehaller dven flera foreningar t.ex. formaldehyder och fenoler
som ar kénda for att vara bakteriostatiska (hindrar bakteriers tillvixt) och baktericida (bakteriedodan-
de). Da det inte finns en standardiserad form pa hur man roker varierar effekten pa bakterier och den

hammande effekten under lagring fran produkt till produkt ( Rovik 2000).

Kallrokning har visat sig ha effekt pa L. monocytogenes men det finns indikationer pa att L. monocy-
togenes som skadats under rokningen kan aterhdmta sig under lagring. I fisk som injicerats med kon-
taminerad rimlag kan listeria tillvixa under rokningsprocessen. Att forhindra att produkten aterkonta-

mineras efter rokning ar av stor vikt, speciellt vid varmrokning dir bakterien avdodats (Rorvik 2000).

1.8.1 FoOrebyggande atergarder samt eventuella tillsatser for att hamma tillvaxt av Listeria

Den viktigaste uppgiften ar att se till s att bakterien inte koloniserar i anldggningen. Genom forbétt-
ringar av hygienen och genom att eliminera Listeria monocytogenes i processmiljon och fisken kan
den 6vergripande hygienen kvalitén forbattras. Anldggningarna ar ofta svéra att rengéra och genom att
utforma utrustning s& den é&r latt att hélla ren och forbéttra rutiner samt véilja material som inte tillater
adhesion (vidhéftning) av Listeria i t.ex. transportbiltena, kan forhdllandena forbéttras. Genom att be-
grénsa tilltrdde och dela in anldggningen i zoner for att minska risken for aterkontamination och halla
personalens omkladningsutrymmen &tskilda kan goda resultat erhallas (Rorvik 2000).

Anvindning av konserveringsmedel dr en mojlig 16sning om man efterstrivar ldngre héllbarhetstider
(Rorvik 2000). Man har gjort fors6k med tillsats av mjolksyra och natriumdiacetat (salt av natrium och
attikssyra) for att hdmma tillvixten av Listeria monocytogenes. Tillsats av en produkt med mjolksyra
forstirkte laxens firg samt himmade tillviixten. Aven forpackning med tillsats av koldioxid utvirdera-
des och forsoken visade att laxen blektes vid lagring men koldioxid hade en tydlig hdmmande effekt
dé ingen tillvixt skedde under 30 dagars lagring. En annan mdjlig metod ar ytpastorisering med IR-
teknik eller tillsats av kommersiella bakteriofager, virus som kan anvéndas for biologisk bekdmpning
av olika patogena bakterier. Bakteriofager kan anvédndas béde pé livsmedel och produktionsytor (Lo-
venklev och Arinder 2011).
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1.9 Prognosmodell for tillvaxt av Listeria i fiskprodukter.

Prognosmodeller ar ett verktyg som kan anvéndas i HACCP arbetet. De kan anvédndas for faroanaly-
sen, identifiering av kritiska kontrollpunkter, ange grianser och for att specificera korrigerande tillvé-
gagingssitt. Genom att férdndra maten och ta bort traditionella mikrobiologiska barridrer for att tillta-
la konsumenternas onskan om t.ex. mindre tillsatser, mindre salt etc. kan konsumenterna utsittas for
risker. Prognosmodeller kan lyfta fram konsekvenserna av en forédndring, eller forbéttra kunskapen for
att hantera dessa fordndringar (McMeekin och Ross 2002).

Prognosmodellen i detta arbete anvinds for att ge en bild av hur olika parametrar s& som salthalt och
forvaringstemperatur kan péaverka tillvixten av Listeria monocytogenes i en fiskprodukt. Prognosmo-
dellen maste vara validerad for den produkttyp man anvinder den till for att resultaten ska vara an-
vandbar for t.ex. produktutveckling (Mejholm m.fl. 2010). Den matematiska modellen kan vara ett
intressant alternativ till belastnings- och hallbarhetsprover som é&r dyrare, dessa tester behovs fortfa-

rande men mangden kan reduceras (Mejholm och Dalgaard 2009).
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2 Metod

I denna studie har tvd metoder anvints, dels djupintervjuer, som beskrivs under avsnitt 1.1, dels en

prognosmodell for tillvaxt av Listeria monocytogenes, som beskrivs under 1.2.

2.1 Intervjumetodik

Som intervjumetod valdes en &ppet riktad intervjumodell, en modell med begrepp som antas ha bety-
delse for respondenten, den intervjuade. Denna metod valdes for att frigestdllningen handlar om indi-

videns upplevelse av ett visst objekt i denna studie olika aspekter pa det mikrobiologiska kriteriet.

Den som utfor intervjun bestimmer vilka begrepp som ska diskuteras och féorhoppningsvis leda vidare
till sammanhangsbestdmd kunskap. Fragorna kan behandla relativt stora @mnesomraden. For djupare
insikter kan en méngd foljdfragor tillkomma beroende pé hur respondenten svarar. Analysen av inter-
vjuerna visar olika resultat, vilket dr en fordel for forstaelsen av fenomenets kvaliteter. Den kvalitativa
analysen begrinsas av dmnets storlek som i det hér fallet som tidigare nimnts ar det mikrobiologiska
kriteriet (Lantz, 2007).

Standardiseringen som valdes var en sa kallad djupintervju med likalydande fragor, men bade formu-
leringarna och ordningsf6ljden pa fragorna kunde 4ndras for att f6lja den intervjuades tankebanor.

Da en del av arbetet dr att undersoka hur kunskapsldget ser ut bade hos kontrollmyndighet och fisk-
producenter, fa en bild av hur dessa kdnner till, forstar och tillimpar kriteriet for att identifiera pro-
blem och mgjligheter till forbéttringar, anvéndes alltsa en Sppen riktad intervju metod. Det som soktes
var individens kunskap av det mikrobiologiska kriteriet, tillgdng och behov av kunskap och informa-
tion dar livsmedelsverket men ocksa branschorganisationer och néitverk spelar en roll.

2.1.1 Malgrupp/urval for intervjuerna

Malgruppen for intervjuerna var dels den som har hand om egenkontrollen vid foretag, dels livsme-

delsinspektdrer i kommunerna.

Urvalet av foretag gjordes for att forsoka fa intervjuer frén olika delar av landet och ticka in stora och

sma foretag i stora och sma kommuner.
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De storre foretagen definierades som de som producerar >100-1000 ton (Mellan) till >10 000 ton
(Mycket stor) och < 1 ton (Ytterst liten) till >10-100 ton (Liten) bendmns som de mindre foretagen
(Bilaga 1).

Storre kommun definierade som kommuner med 50 000 invéanare eller fler eller foretag som kontrolle-
ras av Livsmedelsverket eller miljoforbund. Mindre kommun definierades som en kommun med farre

an 50 000 invanare.

Tabell 1. Planerat och faktiskt deltagande (utfall) av olika kategorier av producenter i studien

Storre kommun Mindre kommun
Planerat/Utfall Planerat/utfall
Storre foretag 4/3 4/3
Mindre foretag 4/4 4/4

Det var planerat att utfora 16 intervjuer for fiskanldggningar. Men da pésken, en viktig tid for fiskpro-
ducenterna, kom i vigen for intervjuerna och de fick pabodrjas senare dn planerat genomfordes endast
14 intervjuer. Eftersom dmnet kdndes mittat efter 14 intervjuer med fOretagen gjordes inte nagra
tilldggsintervjuer. Se Tabell 1.

Alla sju planerade intervjuer med olika kontrollmyndigheter genomfordes, tre mindre kommuner (un-
der 50 000 invénare) och tre inspektorer fran storre kommuner (50 000 invéanare eller fler) samt ett
miljoforbund, se tabell 1. Dér s& var mojligt gjordes intervjun i en kommun dér en intervju med en
producent genomforts for att se om producent och livsmedelsinspektdr hade samma uppfattning. Fyra

av de intervjuade kontrollmyndigheterna tillhérde kommuner dir dven en producent hade intervjuats.

2.1.2 Intervju guide

Tva olika intervjuguider arbetades fram, en for producenterna och en for kontrollmyndigheterna. De
delades upp i olika delar och borjade med bakgrundsinformation om respondenten och kontrollmyn-
digheten eller foretaget. Detta for att i inledningen ha lite enklare frdgor som skapar trygghet i inter-
vjusituationen och for att f4 viktig bakgrundsinformation som kan forklara resultat i intervjuerna
(Lantz 2007). Del tvé dr generella fragor om produktionsprocessen och kontrollerna. Tanken var att
stélla fragor for att se om intervjupersonen spontant ndmner listeria eller andra risker kopplade till lis-
teria, utan nagon s kallad “erinran” dvs. utan att intervjuaren ndmner listeria. Kunskapsfragor kan
vara kénsliga att stdlla nér den som fragar samarbetar med Livsmedelsverket, som ar kontrollmyndig-
het och ocksé gor revisioner av kommunernas kontrollverksamhet. Det finns naturligtvis en sé kallad
intervjuareffekt, dar den som svarar vill ge ritt” svar. Man nidrmar sig darfor &mnet med hjélp av
Oppna fragor, dédr respondenten sjéalv far beratta.

Den tredje och fjarde delen handlade om huruvida man har négra speciella atergirder for listeria, t.ex.
provtagning och om man sett att det finns ett provtagningsdokument pa livsteck.net. En webbplats
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for all personal inom den offentliga livsmedelskontrollen (Livsmedelsverket 2011¢c). Vem som helst
kan registrera sig och fa nyheter dérifrdn men viss information fir man endast som anstilld inspektor.
Denna fraga var viktig att stélla till kontrollmyndigheten d& dokumentet ar framtaget for just den of-
fentliga kontrollen.

Del fem handlade om man hort talas om riksprojektet eller EU baslinjestudien, den sjétte delen hand-
lade om hallbarhetstid. Del sju var en utvérderings del med fragor om varifrdn man far viktig informa-
tion och om man saknar information. Intervjun avslutades med 6vriga kommentarer for att fanga upp
viktiga reflektioner som inte fingas av intervjuguidens fragor. For kontrollmyndigheten anvéndes en
guide med liknande delar.

2.1.3 Genomfdrande av intervjuerna

Intervjuerna dgde rum mellan 26 april till 11 maj.

Respondenterna tillfrigades om de kunde tinka sig att delta i en telefonintervju pa max 30 minuter och
informerades om anonymitet i undersdkningen dvs. Livsmedelsverket far inte ta del av uppgifter som
foretag, kommuner eller liknande information och detta kommer inte vara utskrivet i arbetet. Intervjun

bokades in om de samtyckte att delta. I 15 fall avbojde intervjupersonen fran att delta.

Intervjun gjordes per telefon och tog ca 20 minuter. Materialet spelades in om respondenten gav sitt
godkidnnande, samtidigt togs anteckningar av en del ord som kdndes viktiga under sjdlva intervjun.
Dir intervjupersonen inte gav sitt godkidnnande for att samtalet skulle spelas (detta hénde i tva inter-
vjuer) in togs endast mer detaljerade, anteckningar. Intervjun skrevs sedan ner fran det inspelade mate-
rialet, en styrka med kvalitativmetod 4r att man kan finga saddant utanfér den verbala informationen
t.ex. kénslouttryck och med vilken styrka synpunkter framfors. For att finga dven detta skrevs ocksa
spontana intryck i detta avseende ned direkt efter intervjun samt en bild som illustrerade huvud-
budskapet fran intervjun letades fram.

Spraket som anvindes vid intervjun var ett enkelt och vardagligt sprak. Facktermer och liknande sprék
sorterades bort. Detta for att olika kunskapsnivaer kan finnas hos de intervjuade och for att minska
risken for att vicka en anspédnning, oro eller nervositet hos respondenten som direkt eller indirekt kan
paverka vad som sdgs (Lantz 2007).

2.1.4 Analys av intervjuerna

Kvalitativ analys: &r inte en friga om att kvantifiera informationen utan att hitta monster som likartad
och olikartad. En kvalitativ analys ar beskrivande, men syftar ldngre an till en beskrivning. Stor vikt

laggs pa att analysera att intervjuaren genom reflektion bearbetar materialet for att skapa en allmin
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och overgripande forestéllning. Olikheter och likheter mellan personers uppfattning ska vara tydliga.

Det ar snarare fragor som “vad, ”hur” och ”varfoér” som besvaras &dn ”hur ménga” (Lantz 2007).

Intervjuerna transkriberades fran tal till skrift. Huvudsyftet var att finna likheter och olikheter i re-
spondenternas svar. Respondenterna har ju svarat pa frigorna och materialet bearbetas for att ge en

bild av svaren och soka svaren péd de dvergripande fragorna.

Materialet reduceras till matriser, efter Annika Lantz modell for att kunna jdmfora olika resultat, f4 en
overblick och se monster. Citat ur intervjun anvinds for att ge en arlig bild av hur respondenten kén-

ner.

2.2 Prognosmodell for tillvaxt av Listeria monocytogenes

En prognosmodell, anvindes for att f4 en bild av hur Listeria monocytogenes kan tillvixa i fiskproduk-
ter. Prognosmodellen anvinds for att ge en bild av hur olika parametrar s& som salthalt och forvarings-
temperatur kan paverka héllbarheten av en fiskprodukt. Prognosmodellen anvénd i detta arbete dr en
modell av Ole Mejlholm och Paw Dalgaard som innehéller effekterna av interaktionen mellan 9 olika
parametrar ( Mejholm och Dalgaard 2009). Miljoparametrar som modellen viger in ar: temperatur,
vattenaktivitet, pH, fenol (rokkomponenter), nitrat, CO,, organiska syror s& som diacetate och mjolk-
syra (Mejholm m.fl. 2010).

Prognos modellen kan vara ett intressant alternativ till belastnings prover, som ar dyrare, dessa tester
behovs fortfarande men méngden kan reduceras. I valideringen av modellens prognoser var progno-
serna korrekta 1 136 av 156 experiment, det vill sdga 87% korrekt forutsdgande (Mejholm och Dal-
gaard 2009).

Prognosmodellen dr utvecklad for fisk och skaldjur men har visat sig fungera bra dven for andra pro-
dukt typer. I en studie med 1014 olika miljéforutséttningar varav 193 var fisk och skaldjur, hade mo-
dellen 89% korrekta prognoser. Vid 5% av forsdken var prognosen fel pa ett osékert sétt: prognosen
visade ingen tillvaxt trotts att sa skedde under betingelserna och vid 6% av forsoken var prognosen fel
pa ett sdker sitt; prognosen visad tillvaxt trots att tillvéxt inte skedde i forsoket (Mejholm m.fl. 2010).

Detta illustrerar att resultat frén alla modeller 4r prognoser och inte absoluta sanningar eftersom bland

annat andra faktorer dr de som ingar i modellen kan paverka tillvixten i en produkt.
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3 Resultat

3.1 Foretag

3.1.1 Bakgrund

De flesta foretag som intervjuades var relativt sma foretag. De riktigt stora foretagen &r farre till an-
talet i Sverige. Den som intervjuades pa foretaget var den som har hand om foéretagets egenkontroll.
Manga av de intervjuade dr uppvéxta med fordldrar som varit fiskare eller haft ett tidigt intresse av fisk
och rokning av livsmedel. De har borjat jobba tidigt i branschen, tagit over fordldrarnas foretag eller
startat upp ett eget foretag.

”Jag har alltid jobbat med fisk, jag &r fodd i en fiska lada”,

”Jag var 8 ar nér jag byggde min forsta rok hos mormor och morfar”.
Halften av de intervjuade har jobbat 6ver 20 ar inom fiskbranschen (Bilaga 2).

Nio av 14 intervjuade foretag var med i en branschorganisation. Féljande nimndes: Svenska insjofis-
kares riksorganisation, Vattenbrukarnas riksorganisation, Livsmedelsforetagen samt Fiskbranschens
riksforbund, och 4 av dessa 9 var aktiva medlemmar. Tio var med i lokala marknadsorganisationer
eller nédtverk (Bilaga 2). Tva intervjuade var inte med i ndgon organisation eller nitverk. De som valde
att inte vara med eller vara aktiva kommenterade ofta med att de tycker organisationer jobbar for lang-
samt. Men det sades ocksa att ju fler som &r med i organisationerna ju mer kraft har organisationerna

att fordndra och hjélpa till genom att ta fram riktlinjer etc.

Halften av de mindre foretagen var inte med i branschorganisationer och de tva som inte hade kontakt

med nagot annat foretag eller organisation var mindre foretag.
De flesta tyckte det var ganska ldngesedan de hort nagot om foretag som fatt aterkalla produkter. Van-
ligaste orsaken till att en produkt aterkallades péstods vara att det handlade ofta om mikroorganismer

eller fysisk kontamination. Vanligast fick de reda pa det genom media eller igenom Livsmedelsverket.
”Det skriks ju ut i media direkt”

3.1.2 Kunskaper om det mikrobiologiska kriteriet

Listeria nimndes av alla utom ett foretag som en fara med fiskprodukter. De flesta hade fatt denna
kunskap fran Livsmedelsverket, via kurser, branschen eller genom sitt konsultforetag.
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’Listeria dr var utmaning”,
I var vardag med lax dr det Listeria monocytogenes som dr var absoluta storsta fiende”

Men dven:

”Dér finns inga bakterier i fisk om den &r ny”

Gallande det mikrobiologiska kriteriet svarade 7 av 14 respondenter att de kinde till det. Av de stdrre
foretagen kénde 4 av 6 till kriteriet medan endast 3 av 8 av de mindre kénde till kriteriet. Endast 3 av
de 7 som kénde till kriteriet visste gransviardena och vad det innebar, av dessa var tva fran de tva stors-
ta foretagen intervjuade i detta arbete och den tredje var fran ett litet foretag. Informationen om kriteri-
et hade de fatt genom:
”Det har jag last i EU-forordning och givetvis hos fiskbranschen och Livsmedelsverkets hemsi-
da.”

de 6vriga 4 visste att de hade information om Listeria monocytogenes pa papper nagonstans, som de

fatt av sitt konsultforetag.

3.1.3 Atgarder fér att hantera Listeria

Nio av 14 svarade att de genomforde eller hade genomfort provtagning (Bilaga 4), dock var nagra
osdkra pa om Listeria monocytogenes ingick i deras provtagningsplan. Nagon tog for givet att s& var
fallet och tva personer visste att det inte ingick i1 deras vanliga provtagningsplan. Listeria monocytoge-
nes ingar inte i en rutinundersokning (H66k 2010) men konsultforetaget, som ofta dr den som skoter
provtagningen, kan ha denna tillagd i provtagningsplanen. Négra sade sig ha planer eller funderade pé
att ta prover efter Listeria inom den ndrmaste framtiden. Detta pga. att de har fatt information av kon-
trollmyndigheten att de ska kontrollera detta.

Anvindning av provresultaten varierade nagot, de allra storsta foretagen anvénder provtagning for att
verifierar att processen fungerar och for att stoppa och se var det har brustit. Ovriga foretag var mer
osidkra pa hur de skulle anvinda resultaten. Nagra svarade att de endast fatt bra resultat och att de satte

in dem i en parm.

”Man ér ndjd om dom é&r godkénda eller hur?”
De viktigaste stegen for en séker produkt som ndmndes var ofta en bra ravara, dir nisan var ett viktigt
instrument tillsammans med krav pa leverantdrerna att fisken ska vara farsk. En snabb tillverknings-

process, temperaturen under hela tillverkningen, infrysning, kontroll av salthalt, provtagning, snabb
packning och rengdring var ocksa vanliga svar. Aven skyddsklider, sparbarhet, dokumentering och
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utbildad personal nimndes (Bilaga 3). Rengdring var ett av de vanligaste svaren, tillsammans med en

bra ravara for en séker produkt, och det padpekades ocksé att det dr nistan det som tar upp mest tid.
”Stiddning det dr nog det som tar langst tid, det kostar mycket ocksa”.

Vid tillverkningsprocessen dr det endast de storsta foretagen som anvinder injektorsaltning, vilket
oOkar risken for kontaminering av Listeria monocytogenes (Livsmedelsverket 2010b).

3.1.4 Kannedom av provtagningsdokument pa livsteck.net samt Riksprojektet och EU baslinjestudie

Fem av 14 kénde till provtagningsdokumentet, tre stdrre och tvad mindre foretag, varav fyra av dessa
var med i branschorganisationer. Samma foretag som kénde till provtagningsdokumentet kénde &ven

till att det varit ett Riksprojekt, varav tre hade deltagit, de tva storsta foretagen och ett mindre.

3.1.5 Hallbarhet

Nio av 14 foretag hade satt sitt datum med hjélp av en hallbarhetsanalys, dir man later produkten sta
till sitt bastforedatum och testar den. Det dr inte sékert att Listeria testades i belastningsstudien, och
om den inte fanns i produkten da men kommer in i produkten vid ett annat tillfdlle kan produkten fa en
helt annan hallbarhet.

Angiven héllbarhetstid varierade emellan tva veckor upp till fem veckor (Bilaga 5). Vanligast var dock
tre veckors héllbarhet och det &r det som branschen rekommenderar i sina riktlinjer bl.a. for att foretag
inte ska kunna anvinda héllbarhetstider som en konkurrensvariabel, déar forlangd héllbarhet 6kar ris-
ken for hoga halter av Listeria monocytogenes. Endast ett foretag utnyttjade hela hallbarhetstiden som
belastningsstudien “visar gront ljus” for. Andra foretag har kombinerat héllbarhetstiden fran belast-
ningsanalysen i kombination med erfarenhet.

”Inget pavisades for tvA manader men kunden kan ju hantera produkten ovarsamt”

Vi har god marginal p& det. Men vi har ju inte s& mycket anledning att &ndra pa det mycket bero-
ende pa att vi ar ett sa litet foretag, det dr béattre for oss att producera nytt och ha frascha produkter.”

”Det &r klart att man kanske skulle tagit prov pa det men det kostar ju ocksa”.
Aven kundens hantering nimns:

”Jag har sett folk som handlat fisk och sedan gar ju runt tre timmar i 30 grader i hamnen och sen gar
de hem.”
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Aven att konsumenterna endast bryr sig om firdigforpackade produkter men ldng hallbarhet var en

vanlig kommentar.

3.1.6 Tillgang och behov av information

Viktig information hdmtar foretagen frén lite olika hall, manga ndmner Livsmedelsverkets hemsida,
som flera tycker ir bra. Aven de som har en bra relation med kontrollmyndigheten och konsultféretag
far mycket information fran dem.

”Livsmedelsverkets hemsida for att hélla sig uppdaterad.”,

”Dels pratar man ju dd med milj6 och hélsa och dels pratar men vil med négra likasinnade och man
laser lite fakta i tidningar och dylikt.”,

”Jag har ju framfor allt fatt det pa kurser...och sen finns det ju en hiskeligt massa att ta hem fran in-

ternet.”

Ovrigt nimns 4ven kontakter, branschen, tidningar, lagtext, projekt, kurser, fackbdcker samt internet i
allménhet. Andra far information av sin foretagspartner:

”Ja det mesta far jag ju nog sdga att eftersom det 4r mer min man som &r mer engagerad i organisa-

tioner och sa dir, sa det mesta dr nog han som plockar upp sant som beror oss.”
samt andra som tycker att de kan det mesta:

”Ja, jag laser ju de hir, jag &r med i yrkesfiskarna och dér ldser jag lite grann dir men annars behovs

dér ingen information om man har handlar med grejerna ratt.”

och forhoppningsvis hittar de information som &r korrekt;
”Forhoppningsvis hittar jag det som dr sant”

Information som efterfrdgas ér information om HACCP som vissa har problem med, samt ett béttre

samarbete mellan branschen och myndigheten.
”Anpassat till mindre foretag som inte har s& mycket personal. Det dr den tanken jag har men
egenkontrollen det dr lite nytt ocksa...Svart att halla koll pa kontrollprogrammet nir man har myck-

et att gora. Sunt fornuft brukar vara det basta.”

”Jag har problem med HACCP-kontrollpunkter att fa de pa plats och frekvens.”
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”Vilken é&r vilken dr svart (HACCP), kan man inte ha en mall. Det ska vil vara kurser fran Livs-

medelsverket till inspektdrer, kunde man inte fatt haka pa dar.”,

”Liten bransch, skulle kunna ha mer samarbete mellan branschen och myndighe-
ten...Framforhallningen ir inte alltid den bésta. t.ex. mirkning. Vi jobbar ju alla med kundens sé-
kerhet”

”Kanske ocksa att man gor sé att man skiljer lite pa stora och smé foretag pa ett annat sétt... Re-

gelverket kénns ju skrivet for de stora foretagen.”

Andra 4n n6jda med den nuvarande situationen.

N4 vi har vi far ganska bra hjédlp av Anticimex.”,
”Ar det ndgot jag vill veta s& sdker jag ju upp det jag vill veta, och det jag sokt har jag hittat.”,
”Nja som det kénns just nu sa ér jag inte beroende utav det sd mycket.”,

”Sen tycker jag att jag kan ju inte riktigt tycka att det 4r andra som ska ge mig information utan ar
det ndgot som jag kinner att jag maste veta sa far jag ju leta upp den informationen och fraga folk

sjélv. Det kan ju inte ndgon annan hallas ansvarig att jag ska fa information. ”

Det som tas upp av manga som exempel pa hur man skulle vilja ha information &r att ha den bransch-
specifikt inriktad. Att det kommer ett mail eller liknande nér en fordndring eller uppdatering skett i
lagtext eller liknande inom ens bransch. Aven att det kommer ett mail nir det t.ex. kommit ut en ny
vetenskaplig artikel med information som kan vara av virde for branschen.

“Eftersom det &r s mycket lagstiftning s kanske man kunde ha en samordning av all lagstiftning.
Med det &r svart eftersom det dr sé branschspecifikt men det hade nog varit en uppgift for fiskbran-
schen att titta Gver i s fall. Och det gér dom ju delvis, dom har ju blivit mycket bittre med séna ny-
hetsbrev som dom skickar ut. Men det kunde bli béttre. Jag har ju bara erfarenhet av denna bransch,

jag vet inte hur det ser ut i andra branscher. Man blir inrutad i sitt eget.”

”Jag skulle kunna tinka mig att livsmedelsverket skulle kunna gora det lite lattare for smé och me-
delstora foretag genom at samla ihop vilken lagstiftning som géller for den néringsgrenen, t.ex. fisk,
fdgel. Den kan vara ritt knepig att hitta om du inte &r van vid sidan. Man fér ldsa ritt mycket om i

fall att detta &r ndgot som beror vér produktion. Vi lider ju av tidsbrist dven vi.”

”Ja om man far det p& mail hela tiden skulle det ju vara bra. Det tycker jag. D4 dr det lattare att hélla
sig uppdaterad”
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”Jag har ingen dator. Och ska inte ha nagon, de byggde Eiffeltornet med blyertspenna och ett vitt

papper.”
Andra anser att man redan dr 6verdsta men for mycket information.

Forslag for att hjdlpa de mindre foretagen var dven utbildningar och ekonomisk hjélp for provtagning.

”Ja det skulle vara kul att gora ett manuellt prov med det fér ju inte kosta hur mycket som helst...
de mindre tycker jag skulle bli hjélpta ekonomiskt, for det &r en rétt sa stor kostnad. Det &r mycket
pengar for oss som dr sma.”

”Jag tror pa ett vis om man skulle géra nigot bra sé skulle man nog ga in och unna dom sma och
halla utbildningar for dom eller hjdlpa dom med provtagning sa att de har rad.”

”Ska gé kurs, for att fa djupare forstéelse.”

Samt att egenkontrollen och kontrollavgifterna ér stora utgifter.
... kontrollprogrammen kostar vildigt mycket pengar for oss som &r vildigt smé foretag, det kostar
valdigt mycket pengar i tillsynen och i vart fall da vi forst da anlitar Anticimex for att vi inte ska
missa nigra punkter i virt egenkontrollprogram och dir betalar mycket pengar och sé sen kommer
da kommunen med sina tillsyner som dom maste halla, jag sdger inte att dom gor fel men dven dom
kostar fruktansvért mycket pengar och pengar som man inte kan genereras nidgonstans utan som

maste tas fran verksamheten. ”

3.1.7 Ovriga kommentarer

For 6vriga kommentarer ndmns ofta kontrollmyndigheten, vissa anser sig ha en bra relation med dem
och far information igenom dem. Andra &r inte lika nojda, utan tycker att de har lite koll p& hur bran-

schen fungerar och lite forstaelse for hur det &r att ha ett litet foretag.

”Jag tycker att de &r lite svara att ha med att gora. Dom é&r svara helt enkelt. ... dom har ingen prak-

tisk erfarenhet alls. ”

”Jag tycker att de hér inspektdrerna som vi har i de olika kommunerna lever efter lite olika regler el-
ler tolkar reglerna pa olika sétt. Dar tycker jag det finns en hel del att gora fran Livsmedelsverkets
sida. Kanske att reglerna kunde blir léttare att tolka sa att vi har samma forutsittningar och det ska

jag ocksa ség att det har nog blivit bittre pa senare ar for det har varit helt bedrovligt.”

”Jag har haft jittebra kontakt med miljokontoret ...jag tror att utan att vara uppkéftig att jag har
ganska bra koll.”
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3.2 Myndighet

3.2.1 Bakgrund

Alla inspektorer som intervjuades hade en naturvetenskaplig bakgrund ofta med en pabyggnad mot
miljoinspektor. Eller en utbildning till miljéinspektdr med inriktning mot livsmedel. (bilaga 6)

Sex av de sju intervjuade hade arbetet uppdelat pa myndigheten sé att de hade olika ansvarsomréden.
Endast en kommun hade det inte s& utan alla gjorde allt, men de skulle 4ndra pa det for att kunna fa
djupare kunskap i de olika amnena, det ar véldigt svart att vara bra pa allt.

Tre av de intervjuade hade jobbat som inspektor i mer &n tio dr och haft kontroll av fiskanldggningar
ungefar lika linge. De 6vriga fyra hade jobbat under 10 ar som inspektdrer och var relativt nya pa kon-
troll av fiskanldggningar.

Tre hade kontakt med andra kommuner, alla hade kontakt med Livsmedelsverket pad nagot sitt. En
uttryckte en sérskild dnskan att ha ett kontaktnét med andra inspektorer mot fiskbranschen.

3.2.2 Kunskaper om det mikrobiologiska kriteriet

Alla nimnde Listeria som en fara med fiskprodukter. Men dven indlvsbakterier, handbakterier (hygi-
en), botulism och parasiter nimndes (Bilaga 7).
Fem av sju kénde till det mikrobiologiska kriteriet. Men manga var osékra pa vad det innebar eller hur

man skulle tolka det som griansvérden.

”Last i den Mikrobiologiska kungorelsen, som vi fatt skéll for att vi anvander for lite. Den ar val-

digt jobbig att ldsa och forsta.
”Na det ar vl om det ar pavisas. N4 jag kinner inte till exakt vad det &r, oséker pa gransvérden.”
”Ja fast det var vl lite knepigt med de hér virdena”
Som viktiga steg ndmndes: tid, temperatur samt rent och snyggt var de vanligaste svaren men dven
hygien, kylkedja, forvaring, kunskap, utrustning, ravara, infrysning, recept, forpackning, mérkning,
rokning, pH, HACCP-plan som f6ljs upp, kontrollsteg, provtagningsplan, koll, rutiner, och separering

(Bilaga 7).

”Det dom brukar ha problem med ligger egentligen i pappersarbetet, det hér med riskanalys och
sddana saker som att fa ned det pa papper.”
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3.2.3 Atgarder for att hantera Listeria

Niér inspektorerna tillfragades om hur de kontrollerar listeria ndmnde alla att de inte tagit egna prover
pa listeria. Nagra nimnde att de kontrollerar att foretagen har det i sin egenkontroll och manga skulle

borja med provtagningsprojekt.

Vi har inte tagit ndgra egna prover d&nnu. Men kollat om dom har med det i sin egenkontroll.”

3.2.4 Kannedom av provtagningsdokument pa livsteck.net samt Riksprojektet och EU baslinjestudie

Provtagningsdokumentet kdnde endast tva till, &ven inspektorer som gétt igenom rutiner hade missat
det dokumentet. Men de tyckte det var bra att det fanns och ville girna hitta det. De tva som kénde till
dokumentet hade inte anvént sig av det.

N4 det tror jag att jag hade missat jag trodde att jag hade gétt igenom allt om listeria. Vi haller ju
pa mycket med rutiner nu. Det kan vara bra.”

Riksprojektet var det endast en som inte hade hort talas om. Av de dvriga sex var det tre som varit med

i projektet. EU-baslinjestudien var det ingen som hade nagot minne av.

3.2.5 Hallbarhet

Vad giller kontroll av hallbarhet har inte de intervjuade kontrollmyndigheterna tagit ndgra egna hall-
barhetsprover. En intervjuad nidmner att de ska genomfora ett projekt med hallbarhetsprover, vilket
egentligen dr foretagets ansvar. Annars kontrolleras det genom foretagets egenkontroll. Att de tillam-
par det som star i branschriktlinjerna eller sjilva visar underlag for héllbarheten. De kontrollerar

markningen och hur producenterna kommit fram till sin hallbarhetstid.

”Ja jag forsoker f4 dom att tillimpa de tiderna och temperaturerna som ar rekommenderade, max
tre veckor pa vaccumforpackade produkter. Men vill de inte g&d med pa det sé far dom ju visa det i
sin egen kontroll. Genom egen provtagning och kora héllbarhetstester”

”Det ar ju upp till dom, sa att séga, att kunna visa att det ar okej.”

3.2.6 Tillgang och behov av information

Fem inspektorer hade gatt livsmedelsverkets kurs om kontroll av fiskanldggningar, en hade gatt en
kurs for ganska ldnge sedan och en hade gétt en kurs anordnad av Yrkesforeningen milj6 och hélsa.
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”Den var riktigt bra (livsmedelsverkets kurs). Hemskt bra upplidgg fast man vagar ju inte séga det for

den var hemskt jobbig. Men det var véldigt effektivt.”

De som gétt livsmedelsverkets kurs tyckte att den var mycket bra, men fyra av dessa dnskade mer tid
och en mer praktiskt kurs om den faktiska kontrollen. Kursen anordnad av yrkesféreningen beskrevs
som en praktisk kurs.

Alla utom en var intresserade av kurser inom fisk och andra smala &mnen. Informationen som de fick
pa den kursen tyckte ndgon kunde ligga ute pa hemsidan.

Det dr ett bra sitt att liras sig och sétta sig in i &mnet. Kurser som &r geografiskt ndrmre sd som kurser
for olika 14n efterfrdgades, for att det skulle gora det lttare att vara med pé olika kurser. Det foreslogs
dven om man kunde fa f6lja med till objekten livsmedelsverket har kontroll av nér de utfor en inspek-

tion, nér de ir i lanet eller liknande. For att pa sa sitt lara sig och fa se det i praktiken.

”For mig sa gar det ju bra, nér jag &r med och fér lyssna och léra och sa.”

Livstecknet nimns som en bra portal for att halla sig uppdaterad, d&ven forumet har fungerat for de tva
som sade sig ha anvént det. Annars ar det lite spretigt, en inspektor séger sig ha personlig kontakt med
en person pa livsmedelsverket som har koll pa fisk fragor sa han ringer denna person. En annan ringer

direkt till "tillsynsenheten”

N4 jag har ju kommit pa hur man ska géra man ska ringa till tillsynsenheten pé livsmedelsverket
direkt. Det dr enklast. D& far man svar direkt. ”

Andra tinker mer allmént for att na ut till alla. Precis som foretagen &r man inne p& branschspecifika
internetportaler. Med t.ex. mailservice med uppdateringar. Det nimns dven att man véntar pd och ser
fram emot de branschspecifika handbéckerna.
”For lika kontroll i hela landet. Nu ska de ju komma ut med branschspecifika handbocker. Det
blir ju bra.”

En inspektor efterlyste att livsmedelsverket kunde skapa ett nétverk mellan inspektorerna inom de oli-
ka branschspecifika &mnena.

”Att man kanske skulle kunna ha négot slags nidtverk som Livsmedelsverket skulle kunna for-

medla. Kontakterna mellan inspektdrerna som jobbar med fisk eller att man fir moéjlighet att tréffas

eller far en mailinglista eller ndgot sadan.”
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3.2.7 Ovriga kommentarer

Det ndmns dven att det dr de speciella anldggningarna s& som fisk och kott anldggningar som &r det

roligaste objekten att bedriva kontroll av. Det kénns som att manga av de intervjuade kénner sa.

”Det roliga med kontroll &r ju just dom hér fisk- och kéttanldggningar som ér lite mer att bita i,
lite mera lagstiftning lite mera allvarligt. Det ar ju dom roligaste. Det hénder ju lite grann. Lite mer
att bita 1 4n en pizzeria. Dar man bara ska léra folk att tvétta hinder. Mer speciellt. Betydligt roligare
och intressantare. Mer utvecklande.”

Ingen skillnad noterades i intervjuerna mellan stora och smd kommuners olika behov av hjilp vad
géller kontroll av fiskanlédggningar.

3.3 Prognosmodell

Prognosmodellen kan anviands som ett matematiskt alternativ eller hjdlpmedel till en belastningsanalys
(Mejholm och Dalgaard 2009). Har anvénds den for att fa en bild av hur Listeria monocytogenes kan
tillvixa och hur olika parametrar som temperaturer kan paverka tillvixten av Listeria. Modellen visar
inget om hallbarhet som har med hérskning eller andra forstorelsebakterier att gora.

Tabell 2 visar virdena som anviandes 1 modellen.

Tabell 2. Virdena anvinda i prognosmodellen

Gravad Kallrékt Varmrokt
NaCl % (salthalt) 8,0 6,6 51
pH 6,0 6,0 6,2
Fenol ppm 0 10 10
Mjolksyra % 0 0
Mjolksyra som tillsats 0 1,0

Virdena for salthalt och pH dr medelviarden for produkterna som var med i EU-baslinjestudien. Da
uppgifter om typiska mingder fenol, rokkomponenter saknas anviandes 10 ppm genomgéende som
virden i kall- och varmrokta produkter.

Lite mjolksyra bildas naturligt i produkterna under tillverkningsprocessen, men denna mangd bortségs
frén vid utvirderingen med modellen. — For att illustrera effekten av mjolksyra som tillsatts anvéndes
en mjolksyrahalt pad 1 % (10 000ppm) Modellen berdknar hur ménga dagar det tar for en bakterie per
gram att forokas till 100 bakterier per gram (100cfu/g) vilket &r gransen for otjanligt. Skulle det finnas
tio bakterier fran borjan halveras den tiden. Effekten av en anpassningstid (lagtid) for bakterien innan
den kan tillvdxa ar inte medréknad utan det antas att bakterien kan tillvéxa direkt.

Tillvédxt av Listeria monocytogenes i gravad respektive varmrokt fisk vid 4°C berdknades, den varm-

rokta fisken &r upphettat men om den kontamineras med en bakterie tillvixer L. monocytogenes myck-
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et snabbare i den produkten da den har en annan salthalt, 19 respektive 26 dagar innan otjanlig, se fi-
gur 1. Aven figur 2 visar hur stor roll salthalten kan ha for forokningshastigheten, 16 dagars tillvixt till
otjanlig vid 3 % NacCl respektive 26 dagar till otjdnligt med 6 % NaCl.

I figur 3 och 4 ser man mycket temperaturen kan péverka och snabba pa tillvixten av Listeria monocy-
togenes. 1 en kallrokt fisk som héller 4°C tar det 26 dagar innan produkten blir otjdnlig, samma pro-
dukt vid 8°C blir otjénlig efter 10 dagar.

Figur 4 visar att tillvixten av listeria i en kallrokt produkt inte nér 100 cfu/g forrdn efter 63 dagar vi
2°C, 26 dagar vid 4°C, 15 dagar vid 6°C och 10 dagar vid 8°C. Om den skulle vara kontaminerad med
en bakterie. Figur 4 visar dven hur tillsatts av 1% mjolksyra himmar tillvixten.
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Figur 1. Tillvaxt av Listeria monocytogenes i gravad respektive varmrokt fisk vid 4°C.
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Figur 2. Tillvaxt av L. monocytogenes i kallrokt fisk med salthalt 6,6% respektive en lattsaltad med 3%.
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Figur 3. Tillvaxt av L. monocytogenes i kallrékt fisk vid 4 °C och 8 °C.
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Figur 4. Prognos for hallbarhet (Listeria monocytogenes <100cfu/g) i antal dagar for kallrokt fisk med en utgangshalt av
1 L. monocytogenes per gram och med eller utan tillsats av 1 % mjélksyra, vid olika temperaturer.
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4 Diskussion

4.1 Metod

Anvindning av djupintervju var en anvindbar metod for att fi reda pa respondenternas personliga
uppfattning. Denna metod ger djupare information om hur intervjupersonen tinker och resonerar och
personerna uttrycker sin asikt utan att vara bundna till svarsalternativ. Detta gor att den intervjuade har
frihet att utrycka sina synpunkter, utan att jag som intervjuar har bestimt var personen ska tycka
(Lantz 2007). Personen far svara pa fragorna direkt och har inte s mycket tid att tinka efter och det
bli en personlig kontakt mellan intervjupersonen och den som utfor intervjun. Det gar ocksa att fa in-
formation “mellan raderna” man hor pa intervjupersonerna om de blir irriterade, stressade och glada

OSV.

Genom djupintervjuer far man en stor méngd information och det &r jobbigt att bearbeta allt. Da man
inte vill styra personen for mycket kan man véldigt olika svar di personerna ténker i olika banor och
har olika uppfattningar. I borjan diskuterades anvindning av enkét och for databearbetningen hade det,
tror jag, varit mycket léttare. Kanske hade fler stéllt upp om de inte blir utfragade och maste svara di-

rekt, men samtidigt kanske man inte fatt sa drliga svar.

4.2 Resultat
4.2.1 Bakgrund

Foretag

Manga av de som jobbar i fiskbranschen har, som tidigare ndmnt, jobbat i den vildigt lange, hélften av
de intervjuade hade jobbat i branschen i 6ver 20 ar. De flesta &r uppvéxta i eller runt branschen. Det
betyder att man kan kénna att man redan vet allt som har med branschen att gora och att man kan ha
dalig erfarenhet av t.ex. livsmedelsverket eller branschorganisationer sedan gammalt.

Att vara med i branschorganisationer ar ett sétt att kunna paverka sin bransch,
organisationerna far mer kraft om fler &r med. Att ha ett ndtverk av nagot slag &r ett bra sitt att utbyta
erfarenheter, 16sningar pa problem och hélla sig uppdaterad.

Halften av de mindre foretagen var inte med i branschorganisationer och de tva som inte hade kontakt
med nagot annat foretag eller organisation var mindre foretag. Det dr just de mindre foretagen som
kinns mest utanfor. Antigen kénner de att de inte har nigot att himta eller tjdna pd att vara med eller
att de klarar sig bra pa egen hand. Att isolera sig sjédlv frén en sé specifik bransch for att man tror att
man kan gora allt sjélv. Det kan vara vildigt svért att sjilv veta vilken information man behdver om
man aldrig har kontakt med ndgon annan. Vilket kan resultera i att man inte far samma tillgang till
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information eller hélla sig uppdaterad. Fler av de som kénde till kriteriet var med i1 branchorganisatio-

ner.

Myndighet

Sex av de sju intervjuade kontrollmyndigheterna hade arbetet uppdelat sa att inspektdrerna har olika
ansvarsomraden. Kommunen som inte jobbade sé skulle dndra pa det for att kunna fa djupare kunskap
om de olika anldggningstyperna. Anledningen till att miljoforbund skapas ar antagligen ocksé for att
det dr véldigt svart for en person att vara expert pé allt fran fiskanldggningar, mejeri och vatten till piz-
zerior. Det ar ganska skilda kontrollobjekt, med olika sorters produkter och delvis olika lagstiftning.
Det ar just kompetenta inspektorer som efterfragas av foretagen ocksa, som har koll pé deras bransch
eller omrade. Det &r vildigt svart, om man ska kunna allt, att ha den djupare kunskapen och erfarenhe-
ten av olika branscher.

Tre hade kontakt med andra kommuner. Att inspektdrer samarbetar och utbyter information och erfa-
renhet tror jag dr bra. En uttryckte en sérskild onskan att ha ett kontaktnidt med andra inspektorer mot
fiskbranschen, man sitter ju i samma bat.
De som inte hade kontakt med andra kommuner hade ofta en personlig kontakt med ndgon pa livsme-
delsverket som de vet att de kan ringa. Hir borde det nog vara lite tydligare, sa att det inte bara &r vissa
inspektorer som vet vem de ska kontakta.

4.2.2 Kunskaper om det mikrobiologiska kriteriet/effekter

Foretag

Att alla kdnde till Listeria monocytogenes var positivt men sen tog det stopp for ménga. Flera visste
inte att kriteriet fanns, av de storre foretagen kénde 4 av 6 till kriteriet men endast 3 av § av de mindre.
Hiér dr en skillnad mellan stérre och mindre foretag.

De allra storsta foretagen har ofta en person som jobbar véldigt mycket med egenkontroll och lagar
mm. Medan de 6vriga ofta jobbar med den delen samtidigt som de jobbar pa annat stélle i foretaget
och i de mindre foretagen kan de dven vara dgare. Genom att ha kontaktnét och vara med i branschor-
ganisationer 6kar chansen for att man far information eller hor talas om saker som det mikrobiologiska
kriteriet.

Halften av de intervjuade kinde inte till kriteriet, da blir det svért att tillimpa det, och ha beredskap for
Listeria. Endast tre kénde till vad kriteriet faktiskt var.

Myndighet

Listeria ndmndes som en risk med fiskprodukter (Bilaga 7). Endast fem av sju inspektorer kiande till
det mikrobiologiska kriteriet och manga var osdkra pa vad det innebar eller hur man skulle tolka

gransvirdena. Det dr valdigt svart att kontrollera nagot man sjélv ar osiker pa.
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Tydligen har det gétt ut information fran livsmedelsverket att det mikrobiologiska kriteriet anvands for
lite, men detta har endast natt fram till ngra av inspektorerna. Sjélvklart behover alla inspektorer kan-
na till kriteriet men en lika viktig forutsittning dr kunskap om hur kriteriet ska tolkas och hur det kan
appliceras. Mina resultat visar att insatser behovs for att uppné dessa forutséttningar bland inspektorer
och foretag.

4.2.3 Atgéarder for att hantera Listeria

Foretag

Nio av 14 genomférde provtagning varav minst tva av dessa inte tog prov efter Listeria monocytoge-
nes. En del av de andra som tog prover var osikra pa om listeria ingick i deras provtagning eller bara

antog att det gjorde det.

Det ér sannolikt att man inte anvinder sig av resultaten sd mycket om man inte vet vilka bakterier som
ingdr i ens provtagning. Det verkade som att manga inte riktigt visste vad de skulle gora med resulta-
ten, de svarade att de alltid haft bra resultat. Men resultaten kan anvéndas for att se fordndringar i pro-
duktionen. Blir resultaten béttre, sémre eller varierar det? Gor vi ndgot annorlunda som gor att resulta-

tet fordndras? Hur kan vi fa &nnu béttre resultat och veta vad man ska géra om man far daliga resultat?

Andra uppgav att de funderade pa att ta prover efter L. monocytogenes da kontrollmyndigheten pape-
kat att de borde gora det. Detta kan bero pé att det i och med riksprojektet talas om listeria.

Foretagen angav ofta grundforutsittningar tillsammans med egenkontroll som viktiga steg medan kon-
trollmyndigheten fokuserade mer pé stegen i1 egenkontrollen. Att s& ménga av foretagen tar upp grund-
forutsattningen farsk fisk och att vissa dven kommenterar att de ibland féar daliga produkter, ar en tyd-
lig indikator pa hur viktigt det steget &r for dem.

Aven rengdring var ett av de vanligaste svaren om viktiga steg, och det ingar ocksé i grundfSrutstt-
ningarna. Antagligen ndmns rengoring for att foretagen ldgger ner mycket tid pa detta.

Myndighet

Péstaendet att alla steg i egenkontrollen dr viktigast for att producera en sidker produkt sammanfattar
svaren fran inspektorerna. De flesta riknade upp flera steg som de viktigaste for en siker produkt. For
det ar just kombinationen av dessa och att veta att man har uppsikt av samtliga steg som &r viktigt for
att fa kontroll Gver sin process.

Inspektorerna kontrollerar inte listeria genom provtagning. Alla ndmnde att de inte tagit egna prover

dnnu. Men nér det nu diskuteras om listeria har manga borjat fundera pa att géra det. Alla borjade di-
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rekt med att tdnka pé att de sjdlva inte tagit ndgra prover men ett resultat fran den offentliga provtag-
ningen som visar frdnvaro av Listeria ska inte direkt tolkas som att foretaget har sédkra produkter
(Livsmedelsverket 2010b). Vid analys av ett prov dr sannolikheten att upptécka listeria inte storre &n
andelen fororenade produkter. Om 10 % é&r fororenade dr sannolikheten 0,10 séledes 1 av 10 analystill-
fallen. Tar man tio prover okar sannolikheten till 0,65 vilket betyder att det fortfarande &r en hog san-
nolikhet att inte hitta den férorenade produkten (Lindblad och Rosengren).

Regelbunden provtagning kan visa om foretagets hygien och dvervakningsrutiner fungerar (Livsme-
delsverket 2010b). Att ta prover inom den offentliga kontrollen kan vara bra, men man ska vara klar
over vad de betyder och hur man ska kunna anvénda resultaten. Négra ndmnde att de kontrollerar att
foretagen har det i sin egenkontroll. Har &r ju frigan vad de menar med att kontrollera att foretaget har
med det i sin egenkontroll. Att foretaget tar prover, har atgarder mot listeria eller om de bara kollar att
det star som en risk.

4.2.4 Kannedom av provtagningsdokument pa livsteck.net samt Riksprojektet och EU baslinjestudien

Foretag

Manga som kiénde till Riksprojektet hade hort talas om det genom branchorganisationer vilket antyder
att mycket information erhalls egnom dessa. Detta stods av att fyra av de fem foretag som kéinde till

provtagningsdokumentet &r med i en branschorganisation.

Myndighet

Fyra intervjuade var relativt nya med att arbete med fiskanldggningar. Ménga av dem hade nyligen
sokt information om fiskanldggningar men dnda missat provtagningsdokumentet, som endast tva kén-
de till. Det verkar som att dokumentet ar véldigt svart att hitta da det inte ligger under végledningar,
dér flera tyckte att det borde ligga. Jag fick maila en lénk till tva inspektdrer som var intresserade av
att titta pa det. Om man nu vill ha en vigledning for provtagning far man ju ldgga det pa ett logiskt
stdlle s att kontrollmyndigheten kan hitta den.

Riksprojektet var det endast en som inte hade hort talas om, tre stycken hade varit med i projektet. Att
s& manga hort talas om projektet &r ju inte sa konstigt da de sdkert fatt inbjudan om att vara med, da
proverna till projektet togs av kommunernas kontrollmyndigheter.

Att de inte hort talas om EU-baslinje studien dr kanske inte s konstigt d& det togs sd pass lite prover,
60 stycken. Riksprojektet sattes igang samtidigt for att kunna komplettera EU-baslinjestudien och fa
ett nationellt underlag for riskvérdering, kontrollinsatser och kostrad for riskgrupper (Livsmedelsver-
ket 2010c¢). Detta kan ha dverskuggat EU-baslinjen.
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425 Hallbarhet

Foretag

Héllbarhetstiderna varierade mellan tva till fem veckor. En hallbarhetsanalys &r bra, men man maste
tanka pa att det dr under perfekta forhallanden och géller for den produkten. Sker det nagra forand-
ringar t.ex. att hygienen blir sdmre, eller att man far en sdmre ravara fordndras dven héallbarhetstiden.
Konsumenterna behandlar ofta produkterna lite annorlunda men de flesta har inte + 4°C i kylsképet.

I en studie av (Lindblad och Boysen 2004) méttes temperaturen i bl.a. vakuumforpackad fisk i butiker
och storhushéll. Medeltemperaturen for fisk uppmites till 6,8°C i mindre butiker eller 5,2°C i storre
butiker. Mer an hilften av de vakuumforpackade produkterna holl hogre temperaturer pa 1°C eller mer

an angiven forvaringstemperatur. S& man behdver en marginal.

Det &r bra att branschen inte vill anvinda ldngre hallbarhet som ett sétt att konkurrera och pa sa sétt
riskerar att fa farliga produkter. Men varje foretag producerar olika sorters produkter med olika upp-
gangslige och kvaliteter vilket ocksa kan resultera i olika hallbarheter. Det kommenterades dven att de
kanske skulle vara dnnu kortare, dn tre veckor, med tanke pd hur konsumenter kan misshandla en pro-
dukt. Variationer hos konsumenter ska vigas in i héllbarhetstiden. Men man fa hamna nagonstans dér
man har en tillrickligt stor sikerhetsmarginal for “vanlig hantering”. Enligt prognosmodellen fér en
kallrokt fisk som forvaras vid +4°C tar det 26 dagar innan produkten blir otjdnlig om den skulle vara
kontaminerad med en bakterie (Figur 3). Vid forvaring vid +6°C blir samma produkt otjanlig efter 15
dagar och vid +8°C efter 10 dagar (Figur 4). Enligt denna prognos haller produkter férorenade med i
listeria per gram i de rekommenderade 21 dagarna endast vid temperaturer under + 4°C. S nagon sé-

kerhets marginal for hantering 6ver denna temperatur verkar inte finnas.

I riksprojektet hade 95 % av produkterna en rekommenderad forvaringstemperatur pa 4°C eller lagre,
de ovriga 5 % hade en rekommenderad forvaringstemperatur pd mellan 5 och 8°C. Vid provtagningen
uppmittes temperaturer pa 6ver 4°C for 40 % av proverna och for ndrmre 6 % uppmattes temperaturer
over 8°C. (Livsmedelsverket 2010c) Detta visar att hillbarheter 6ver 21 dagar dr ndstan omojligt att
halla, 4nda hade fem av de intervjuade foretagen satt fyra veckors hallbarhet pa sin kallrokta produkt
(bilaga 5). Skulle de kontaminera produkten med Listeria monocytogenes, som finns over allt i natu-

ren, ar det stor risk for att deras produkt ar farlig att fortira for riskgrupperna.

Detta syntes dven i riksprojektet ddr angiven hallbarhetstid varierade mellan mindre &n en vecka upp
till fem veckor. Dér 39 % hade en angiven héllbarhetstid pa 3 veckor eller mer och de flesta positiva
prover kom fran denna kategori (Livsmedelsverket 2010c).

Négra kommenterar att konsumenterna vill ha fardigforpackade produkter med langhéllbarhet, men da
maste man kanske tillsétta konserveringsmedel t.ex. mjolksyra. Enligt prognosmodellen kan tillsats av
1 % mjolksyra oka tiden det tar for 1 listeria bakterie att tillvaxa till 100 bakterier fran 15 dagar till
over 30 dagar vid +6°C (Figur 4).
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Myndighet

Hallbarheten kontrolleras precis som listeria av kontrollmyndigheten genom foretagets egenkontroll,
inte provtagning. Att foretagen tillampar det som stér i branschriktlinjerna eller att de visar underlag
for héllbarheten. En hallbarhetsstudie kan vara bra att gora da det dr individuella produkter med varia-
tioner 1 pH, salthalt, rokkomponenter mm. vilket kan resulterar i olika héllbarhet. Det &r viktigt att
hallbarhetsstudien dven tdcker in listeria och att man har en marginal fér konsumenternas eller buti-
kerna som kanske har fel temperatur.

4.2.6 Tillgang och behov av information

Foretag

Den mesta information far foretagen fran Livsmedelsverket, kontrollmyndigheten eller sitt konsultfo-
retag. Branschen borde vara en storre killa av information till féretagen. Det ar ju just i branschorgani-
sationer som man skulle kunna ta upp branschinriktad information som 6nskas av bade foretag och
kontrollmyndighet. Ett béttre samarbete mellan myndighet och foretag ndmns och detta &r ju en punkt
dér sa skulle kunna ske.

Négra &r inte alls intresserade av att involvera sig och dra nytta av branschens kunskap. De trivs sjélva
med att sta utanfor den gemenskapen.

Genom att fler &r med i branschorganisationer far de storre kraft. Ett storre samarbete emellan fiskan-
laggningarna, genom branschorganisationer speciellt for de mindre foretagen, hade nog varit till hjilp
for att fa ut information till dem. Om ett foretag drabbas av daligt ryckte sa slar det mot alla.

Manga nédmner dven problem med egenkontroll och HACCP. Samt att inspektdrerna &r korkade som
vill att de ska ta temperatur vid varumottagningen pa fisk som ligger i frigolitlddor med is i. Hir finns
en utmarkt punkt for flexibelt tinkande. Genom att utnyttja sin egenkontroll, dir man istéllet for att ta
temperaturen i varje lada, helt enkelt kontrollerar isen i ladorna. Detta behdver da sté i egenkontrollen,
att man kontrollerar isen och inte tar temperaturen med en termometer. Foretaget maste validera (gil-
tighetsforklara) att denna metod fungerar t.ex. genom att inledningsvis méata temperaturen ett antal
génger for att bekrifta temperaturen nér fisken ligger i is och hur en leverans ser ut nér temperaturen
inte dr korrekt. Foretagen har mojlighet att anpassa sin egenkontroll till sin anldggning och produktion
samt applicera det pa sitt mindre foretag. Men de méaste kunna bevisa att det ga rétt till.

Det togs ockséd upp att mycket kostar pengar och att myndigheten skulle g& in och hjélpa de mindre

foretagen med provtagning. Det blir ju en fraga om det &r rétt att myndigheten ska sta for det och om
det finns pengar som till det.
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Behov av kurser for att f& mer kunskap om t.ex. egenkontroll eller méjligheter att delta pa kurser for
kontrollmyndigheten nimndes av ménga. De storre foretagen har béttre koll 4n de mindre pa egenkon-
troll, provtagning och kriteriet. Men genom att engagera sig mer i t.ex. branschorganisationer skulle de
kunna fa mer kunskap. Branschen kanske skulle anordna kurser for foretagarna, da kan foretagen dven
fa béttre kontakt med andra foretag i samma situation. Tyvarr &r nigra inte alls intresserade av att in-
volvera sig och dra nytta av branschens kunskap.

Myndighet

Kurser var nagot som bade myndigheter och foretag onskar ta del av. Praktiska kurser efterlystes for
kontroll av fiskanldggningar. Just i de smala &mnena vill man ha kurser, portaler och personlig kontakt
med nigon pé livsmedelsverket. Ett ndtverk da man kan prata med anda personer som jobbar med
samma omrade.

Mer information eftertraktades ocksa samtidigt som andra séger att det &r for mycket redan nu. Vilket
ar en svar balansgang mellan att man ska kunna sortera i det och kunna ta det till sig utan att det bli for
mycket.

Bade kontrollmyndighet och branschen ndmner att de vill ha branschinriktad information att man har
den specificerad for fisk och kott osv. t.ex. genom livsmedelsverkets hemsida, med uppdateringar pa
t.ex. mail. Problemet med denna 16sning dr vem som ska hallas ansvarig om Livsmedelsverket skulle
missa att 1dgga ut nagon information eller sortera bort ndgot som skulle kunna ha betydelse fér ndgon
av anldggningarna. Men nu ska det ju komma branschspecifika handbocker sd man &r nog inne pa det
sparet.

4.2.7 Ovriga kommentarer

Foretag

De som en bra relation med kontrollmyndigheten nimner de som &r kédlla for information. Medan
andra inte kénner att inspektoren har koll pa hur branschen fungerar och lite forstalelse for hur det &r
att ha ett litet foretag. Att de tolkar reglerna olika i olika kommuner. Detta &r svart och komma med en
16sning pa, da man jobbar med att fa lika kontroll 6verallt. Att inspektorerna har lite kunskap om bran-
schen skulle nog mer kurser kunna réda lite bot pa.

Att kontrollmyndigheten bara kollar i pdrmen, kan vara dnnu mer patagligt ndr man som fOretagare

inte riktigt forstar varfor man har ett egenkontrollprogram och kanske inte dr helt insatt i hur ens eget

program fungerar.
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En kommentar var ocksd om hur man anvénde livsmedel forr. Att man hade en annan respekt for dem,
men dven att man inte var s radd for allt. Det ligger ju ndgot i det men dven Listeria dr en av de mik-
roorganismerna som inte medforde en lika stor risk for 40 ar sedan som nu. Detta kan bero pa t.ex.
okad forlitan pa kylskap och kylkedja som ett sétt att 6ka hallbarheten pa farskmat vilket kan ha bidra-
git till en dkning av bakterier som Listeria monocytogenes. Fordndring i populationen, genom battre
sjukvard etc. 6kar andelen av personer med nedsatt immunforsvar. Aven forindringar i livsstil samt
mikrobiologisk evolution kan bidra till att vissa bakterier medfor en storre risk nu (Adams och Ross
2009).

Myndighet

En intervjuad onskar hjilp av Livsmedelsverket med mallar f6r visa administrativa bitar t.ex. baslut.

Vigledningar finns fran Livsmedelsverket men den intervjuade ville ha en standard.

Inspektdrerna verkar tycka om att bedriva kontroll av anldggningar som fisk for att de &r sa pass an-

norlunda och intressanta.

Det mérks ingen skillnad mellan stora och sma kommuners olika behov av information av géller fisk-
branschen i denna studie och fiskanldggningar dr nog lite speciellt for alla kontrollmyndigheter. Storre
skillnader kan finnas inom andra omraden, dér fler kollegor och ansvarsomraden kan spela en roll.

4.3 Prognosmodell

Genom att fordndra en produkt kan man utsitta konsumenter for risker. Genom att ta prover kan man
forsdkra sig om att sé inte dr fallet. Genom att anvdnda en prognosmodell kan man se vilka konse-
kvenser fordndringar av en produkts egenskaper eller forvaringsbetingelser medfér (McMeekin och
Ross 2002).

Prognosmodellen maste vara validerad for den produkttyp man anvinder den till for att resultaten ska
vara anvédndbar for t.ex. produktutveckling (Mejholm m.fl. 2010) och &r ett sitt att reducera antalet
belastningsprover (Mejholm och Dalgaard 2009).

Forvaringstemperaturen dr extremt viktigt for tillvixten av Listeria Monocytogenes. Angiven forva-
ringstemperatur pa en produkt kan vara +4°C men foretagen behover dock véga in variationer i hanter-
ingen i butik och hos konsument vad géller hallbarheten.

Anledningen till att antalet fall av listerios har 6kat kan delvis pa felaktiv forvaring i forhéllande till
hallbarheten. Har du en produkt som inte dr kontaminerad med listeria monocytogenes eller en béttre
hygien nir du gor endast ett hallbarhetsprov betyder det att din produkt alltid behdver vara sa ren och
aldrig fordndras for att klara den hallbarheten. Ett foretag ndmnde att man alltid ska rdkna med att Lis-
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teria kan finnas i tillverkningsprocessen. Det dr en omgivningsbakterie s& den kan vara vildigt svar att
halla borta (Rorvik 2000).

4.4 Slutsats

Kunskaperna om det mikrobiologiska kriteriet &r 7 av 14 foretag och 5 av 7 kontrollmyndigheter. Det
ar alltsd manga som inte hort talas om kriteriet 4n mindre applicerar det pa sin kontroll eller egenkon-
troll.

Kénnedom av livsmedelsverkets provtagningsdokument var 5 av 14 producenter och 2 av 7 kontroll-
myndigheter. Anda hade nigra kontrollmyndigheter nyligen sokt information om listeria for att uppda-
tera sina rutiner. De sa att de hade hittat den om den hade legat under vigledningar.

Atgirder for att hantera listeria. 9 av 14 foretag nimner att de tar prover men mindre #n 6 av 14 tror
sig ha listeria i sin provtagningsplan. Foretagen, forutom de tva stdrsta, vet inte riktigt hur de ska an-
vénda sina resultat. Ett antal funderar pé att ta prover efter listeria da kontrollmyndigheten har papekat
detta for dem. Kontrollmyndigheten kontrollerar listeria genom foretagens egenkontroll, men fragan ér
hur. Samt om de inte kdnner till kriteriet kan ju inte heller de anvénda resultaten.

Riksprojektet och EU-baslinjestudien kidnde 6 av 7 kontrollmyndigheter och 5 av 14 foretag till. D&
flera foretag nyligen fatt information om att de borde ta prover for listeria och ett flertal kontrollmyn-
digheter planerar att ta prover for listeria kommer det snart hdnda saker inom fiskbranschen géllande
det mikrobiologiska kriteriet. Detta beror antagligen till stor del pa riksprojektet, samt de 6kade fallen
av listerios. Nér rapporten om riksprojektet sedan kommer ut i ar ger det nog dnnu stérre fokus pa just

listeria.

Underlag och sittning av hallbarhetstiden varierade. Men en gemensam hallbarhetstid behover inte
vara dr malet. Malet bor vara en hallbarhetstid som &r satt utifran relevanta faror och egenskaperna hos
produkten och produktionsprocessen.

Dessa produkter stodjer tillvdxt och ursprungshalter och produktens egenskaper sa& som salthalt, pH
och rokkomponenter samt tider och temperaturer blir avgérande for produktens hallbarhet. Ska tillvéxt
hindras ytterligare maste produktens egenskaper éndras.

Problemet med kriteriet &r att alla inte vet att det finns och de som vet om det har svért att anvinda
"er kontrollera det, detta giller bade kontrollmyndighet och foretag.

Manga ér intresserade av att ldra sig mer inom branschen genom kurser och mer branschinriktad in-
formation. Aven kurser inom egenkontrollen for just fiskbranschen skulle vara ndgot for producenter-
na. Ldr man sig mer om egenkontrollen blir det lttare att anvdnda det flexibla tinkandet som lagstift-

ningen ger utrymme till.
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Det mirktes stora skillnader mellan stérre och mindre foretag. Speciellt de tva storsta urskilde sig, med
att ha bra koll och vara engagerade i branschorganisationer. Skillnaden mellan stérre och mindre fore-
tag var bl.a. att de mindre héll sig mer utanfor branschorganisationerna och darfor hade mindre infor-
mation om t.ex. kriteriet. Nagra skillnader uppticktes inte mellan stor och liten kommun vad géller
foretagen eller kontrollmyndigheten.
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Bilagor

Bilaga 1. Klassning av foretagens storlek

Storlek Ton utgdende produkt per dr.
a) Mycket stor > 10 000

b) Stor >1000 - 10 000

¢) Mellan >100 -1 000

d) Liten >10-100

e) Mycket liten (I) >3-10

f) Mycket liten (II) >1-3

g) Ytterst liten <1

(Livsmedelsverket 2010d)
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Bilaga 2.

Producenternas bakgrund

Storlek Utbildning Tid i bran-  Branschorganisation Nitverk Kontakt
schen med
andra
foretag
Ytterst Arbetserfarenhet >20 ar Svenska insjofiskares Ja Ja
liten riksorganisation
Lokala
Mycket | Arbetserfarenhet <20ar Nej Ja Ja
liten (IT)
Mycket | Arbetserfarenhet <20&r Nej Nej Nej
liten (I) Kurser
Liten Kock <20ar Nej Ja Ja
Lokala
Liten Arbetserfarenhet >20 ar Vattenbrukarnas riksfor-  Nej Nej
bund
Liten Arbetserfarenhet >20 ar Ej aktiv Ja Nej
Sma kurser lokala
Liten Arbetserfarenhet <20ar Nej Nej Nej
Kurser
Liten Arbetserfarenhet <20ar Ja Ja ja
Kurser
Mellan Arbetserfarenhet >20 ar Ja Ja Ja
Mellan Arbetserfarenhet >20 ar Nej Ja Ja
Mellan Arbetserfarenhet <20ar Ja Ja Ja
Kurser
Mellan Arbetserfarenhet >20 ar Ja Nej Ja
Stor Arbetserfarenhet >20 ar Aktiv Ja Ja
frén grunden lokala
Kurser
Mycket | Studier <20&r Aktiv Ja Ja
stor Arbetserfarenhet
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Bilaga 3. Producenternas svar om viktiga steg och det mikrobiologiska kriteriet

Storlek | Rengoring Varfor Viktigaste stegen Vilka Information Kriteriet Information
bakterier
Ytterst | Efter varje For att kunna  Infrysning Listeria Hemma Nej
liten moment hantera livs-
medel Rengoring Kurs
Nér vi har tid
Skyddsklader
Mycket | Varje dag Halla rent Farskfisk Listeria Kurs Nej
liten
(I Temperatur
Mycket | Dagligen Undvika diar- ~ Temperatur Listeria Skolan Nej
liten (I) ré
Efter varje Snabbtillverknings- Massmedia
moment Doda kunder process
Liten Nér det finns Rent och Doft (en bra nisa) Botulism  Som kock Nej
tid snyggt
Varje dag Uanik? kon-  Ofta brister i tidiga-  Listeria Kurs
taminering re hantering, olika
Tar mest tid héllbarhet
Farst fisk
Liten Varje dag Annars luktar ~ Farsk fisk Listeria Kurser Ja SLV hemsi-
det da
Ut snabbt till kon-
sument
Liten Efter varje Hélla ordning  Férskfisk Listeria Konsult Ja Kurs fran
moment SLV
Rent Provtagning
Varje dag
Snabbhantering
Storre
veckostddning Temperatur
Storstadn1ng Spérbarhet
3ggr/ar
Dokumentera
Liten Kontinuerligt ~ Livsviktigt Rengoring Listeria Konsult Ja konsult

Storstddning i
slutet av da-
gen

Kontroll av salthal-
ter

Frysning

Vaccumforpackning
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Liten

Mellan

Mellan

Mellan

Mellan

Stor

Mycket
stor

Efter varje
moment

Varje dag

Kontinuerligt

Slutet av varje
dag

Flera génger
om dagen

Slutet av da-
gen

Underdagen

Varje dag,
Slutet pa da-
gen

Spolning och
desinfektion
vid raster

Under dagen

Daglig reng6-
ring vid da-
gens slut

Haélla rent

Halla ordning

Rent

Viktigt

Forhindra
kontaminering

Biést sa

Bryta av
eventuellt
intrang

Trevligare
arbetsmiljo

For att produ-
cera en siaker
produkt

Provtagning
Farskfisk

Temperatur

Rengoéring

Rengoring

Infrysning

Koll
Farskfisk

Rengoring

Rengoring

Folja recept

Temperatur

Rengoéring

Krav pa leverantor

Dagligrengdring

samt reng0ring
under dagen

Salthalt

Temperatur

Nedkylning

Utbildad personal

Rengoring

Listeria

Listeria

Listeria

Listeria

Listeria

Listeria

Forr His-
tamin

Listeria

Konsult

Kurs

Bransch

SLV-
hemsida

Konsult

Bransch

Kurs

Data saknas

Nej

Ja

Nej

Ja

Nej

Ja

Ja

EU-
forordning

Konsult

Konsult

EU-
forordning

Bransch

SLVs hem-
sida

EU-
forordning

Branschen
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Bilaga 4. Provtagning

Storlek Provtagning Anviindning
Ytters liten Ett par ganger om aret tar ~ Anpassa sig efter resultaten
for givet att listeria ingar
Mycket liten (II) Nej
Mycket liten (I) Nej
Liten Inte for Listeria
Liten Ja Tittar pa
Liten Ja men inte sé ofta for Om man har rétt marginaler
listeria Utgar fran dvriga
prov
Liten Ja nja
Kontinuerligt
Liten Nej
Mellan Ja Pérm
Mellan Ja Riitta sig efter
Mellan Ja Vet ¢j
Mellan Nej Nej
Stor Ja Verifiera processen
Varje batch
Mycket stor Ja Kontroll
Varje batch
Utvérdera
Lagstadgad kontroll
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Bilaga 5. Héllbarhetstider

Storlek Hallbarhets tid Grund
Ytterst liten Tre veckor (kallrokt) Erfarenhet
Tva veckor (gravad) Analys
Mycket liten (IT) | Tre veckor Erfarenhet
Mycket liten (I) Fyra veckor ut till kund (varmrokt) Analys
Klarade fem veckor
Tre veckor (kallrokt)
Liten Fyra veckor Kénsla
Liten Fyra veckor (kallrokt) Analys
Tva veckor (Varmrokt) Erfarenhet
Liten Fyra veckor Bransch
Analys
klarade tva manader
Liten Tre veckor (kallrokt och gravad) Analys
Fyra veckor (upphettad)
Liten Fyra veckor Analys
Mellan Tre veckor Analys
Mellan Fyra veckor Erfarenhet
Mellan Tre veckor Analys
Mellan Tva veckor (kallrokt) Erfarenhet
Efter tva dagar blir den torr och da
har vi den i roror.
Stor Tre veckor (kallrokt och gravad) Bransch
Mycket stor Tre veckor (kallrokt och gravad) Bransch
Analys
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Bilaga 6. Kontrollmyndigheternas bakgrund

Storlek Utbildning Tid som Tid med fiskan- Kontakt med
inspektor liggningar andra in-
spektorer
Liten Naturvetenskap >10 1>10 Nej
Pébyggnad for inspek-
torer
Liten Naturvetenskap >10 >10 Lite, mest
Pabyggnad miljoin- med SLV
spektor
Liten Milj6 och hdlsoskydds <10 <10 Nej SLV
inspektor
Stor Livsmedelsteknik >10 >10 Ja
Pébyggnad for inspek-
torer
Stor Naturvetenskap <10 <10 Nej
Jobbat i livsmedelsin-
dustrin
Stor Naturvetenskap <10 <10 Lite
Inriktning mot miljoé
och hélsoskydd mot
livsmedel
Stor Livsmedelsteknik <10 <10 Nej men vill

ha det
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Bilaga 7. Kontrollmyndighetens svar om viktiga steg och det mikrobiologiska kriteriet

Storlek Viktigaste stegen Vilka bakterier Kriteriet Information
Liten Alla femton omraden. Listeria Ja Last
Tittar ju pa olika saker vid olika
tillfallen.
Liten Rent och snyggt Listeria Ja EU-f6rordning
Hygien
Kylkedja
Koll pa grejerna
Bra rutiner
Ofta problem pappersarbetet
Liten Kunskap Indlvsbakterier Ja EU-f6rordning
Ratt utrustning Hudbakterier
Listeria
Stor Att rokningen sker ordentligt Botulism Nej
All rokning framfor allt.
Listeria
Stor Det mesta Listeria Ja EU-forordning
Provtagningsplan
HACCP-plan, som
de foljer upp
Stor Kylkedja Listeria Nej
Bra ravara Parasiter

Infrysning

Recept

Forpackning

Forvaring

Tid
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Stor

Rokning

pH i produkten.

Temperatur

Kontrollsteg hela kedjan

Separerar och skiljer i tid nér de Listeria
héller pa med olika produkter.

Hel t och rent

Markning

att allt gér ratt till

Temperatur

Forpackning

Tid

Temperatur

Ja
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I denna serie publiceras storre enskilda arbeten motsvarande 15-30 hp

vid Institutionen f6r Livsmedelsvetenskap, Sveriges lantbruksuniversitet.
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